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l立 じめに
調理学習においてはヲ調理の過程によって起こるさまざまの現象を科学的にとらえるこ
とを根低におきながら，調理技術の習得にウエイトが置かれている。しかし3ζの調理技
術も各種の加工食品や便利な調理機器ぬ出現によ って， その省力化が著しく可能となって
きている。このような食生活変化の中では，調理学習も当然変えて行かねばならぬ部分，
また一方，安易に変えではならぬ部分等の見きわめが大切であると考える。’そこで，学生
がどのような意識を持って調理学習をレているか3 その中から問題点を探り ，今後のカリ
キュラム構成と指導の一資料とするために本調査を試みたものである。
Il 方
? ?
昭和52年度の調理実習履修者を対象とした。内訳は，本学服飾美術科服飾美術コ ース1
年目学生158名のう ち「調理論及び実習」科目選択履修者 150名 （94. 9%の履修率.) , 
家庭科学コース92名（必修科目）合計 242名である。毎回の授業時の終り lζ実習記録用紙
を配布し， 実習献立の知悉度，晴好，4 調理経験，喫食経験，実習の難易等について記入す
る方法をとった。 実習項目数は4月から 9月迄の前期開講37項目である。解答数は授業出
席者平均 226名（回収率 93.0 % ）である。尚，調理学習の動機・調理製作興味については
前期授業終了時に別紙アンケード lとより調べた（回収率 98.3 % ）。
目結果と考察
1. 「調理論及び実習Jに対する学習の動機
本科目lと対し学生がどのような目標を持ち学習しているか，その動機を表 1le.示した。
一番多い動機 ・理由としては「 A 調理に関する知識 ・技術を得るため」であり，つい
で「 B 調理が好き J, 「C 食べる楽しみ」の順となり，学習に対する積極的因手と考
10 山塙・小田島．調理学習に対する学生の意識について
えられるA・ Bの項目に集まっている。「 E 親の意見」， 「F 何となく 」のように消
極的な項目は約10%と少ない。また，個人的lとみても殆どの者がA ・B・ Cの項目を同時
に選んでおりう一般に調理学習に対する興味が強いこ とを示している。
家庭科学コース学生と服飾美術コース学生を比較すると，家庭科学コース学生の万が
「A 調理に関する知識・技術を得るため」や「 B 調理が好き」の積極的因子の項目が
やや多く，そして「 E 親の意見J, 「F 何となく」の消極的因子が少なくなっており，
家庭科学コース学生は服飾美術コース学生より調理学習に対する目的意識がヲやや強いこ
とが伺われる。
表1 学習の動機
人（%）
項 目 家庭科学コース学生 服飾美術コース学生 Z口'.> 計
A 調理』ζ関する知識技術を得るため 79 ( 2 9.3 ) 11 5 ( 2 6 7 ) 194 (27.6) 
B 調理が好きである 73 ( 2 6.9 ) 1 0 8 ( 2 4.9) 1 8 1 ( 2 5. 7 ) 
c 食べる楽しみ 57 ( 210) 1 0 5 ( 2 4.) 1 6 2 ( 2 3.0 ) 
D 教職に必要である 4 1 ( 1 5 1 ) 5 5 ( 1 2.7 ) 96 ( 1 3.6 ) 
E 親の意見R従って 6 ( 2.2) 1 1 ( 2.5 ) 1 7 ( 2.4 ) 
F 何となく 1 5 ( 5.5) 3 9 ( 9.0) 54 ( 7. 7 ) 
ぷ口主 計 2 7 1 ( 1 0 0.0) 4 3 3 ( 1 0 0.0 ) 7 0 4 ( 1 0 0.0)
（多項目解答）
2. 実習項目に対する知悉度
表2は日本料理の実習項目に対する知悉度を点数化し，順位別re示したものである。
日本料理では，そうめん飾り鉢，天ぷらが高く，次いで茶碗蒸し，酢のもの，煮もの盛
り合わせ，魚の照焼きとなっている。低いものとしては白菜のとま浸し，みどり酢和え，
くず桜などが上げられる。素朴な味わいである野菜の浸しもの，初夏を代表する和菓子く
ず桜，かつては最も日本的なものとされた料理がなじみ薄い存在となっている。
西洋料理については表 3IC示すように，サラダは果物・野菜ともに上位にあり，その他
クッキー，サンドイツチ，プリン，ショートケーキ等のデザー卜類が親しまれている。低
いものとしてはうグラタン料理，野菜の裏ごしスープ，ゼリー寄せサラダ，フラマンジェ
等で，調理法としてはさほど難しいものではないが，いわば本格的な西洋料理とされてい
るものが多L、。西洋料理はスープ・魚料理 ・肉料理・サラダ ・デザートで構成されている
が， この中ではデザート，サンドイツチのみが最も日常性の高いものとして上げられてお
り，西洋料理のパターンをそのま〉吸収するのではない日本の食生活の巧みな同化性）を表
わしている。
日本料理では副食となるものに，西洋料理ではデザート類が知悉度は高くなっている。
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表2 献立の知悉度（日本料理）
人（%）
(1) (2) (3) (4) 
知食っているし 知食っているし 知っているが 知らないし
べTこ乙とも べfこζとは 食べTこ乙とは 食べたことも
実習項目 あ句，作って あるが作って ない ない 4ロ込 計 点、 数
みたこともあ みた乙とはな
る L、
そうめん飾句鉢 195 (87. 1) 27 (12. 1) 1 ( 0. 4) 1 ( o.4) 224 (100. 0) 3. 86 
天 ぷ ら 187 (81.7) 42 (18. 3) 0 ( O) 0 ( 0 0) 229 (100. 0) 3. 82 
茶 碗 む し 180 ( 78. 3) 43 (18. 7) 4 ( 1. 7) 3 ( 1.3) 230 (100. 0) 3. 74 
酢だこの酢のもの 95 (428) 118 (53. 2) 3 ( 1. 3) 6 ( 2.7) 222 (100. 0) 3. 36 
煮もの盛合せ 89 (30 7) 128 ( 57.2) 4 ( 1. 8) 3 ( 1. 3) 224 (100. 0) 3. 35 
魚 の 照 焼 91 ( 41. 0) 117 (52. 7) 11 ( 5 O) 3 ( 1. 3) 222 (100. 0) 3. 33 
お 乙 わ 63 (28 4) 144(64.9) 11 ( 4. 9) 4 ( 1. 8) 222 (100. 0) 3. 20 
串 t:• ん と、 55 (26. 4) 142 (68. 2) 4 ( 1. 9) 7 ( 3 4) 208 (100. O) 3 18 
寄せみつ 豆 92 (39. 0) 86 (36. 4) 38 ( 6 1) 20 ( 8. 5) 236 ( 100. 0) 3.06 
おとし 卵の清汁 89 ( 40. 1) 86 (38. 7) 15 ( 6 8) 32 (14. 4) 222 (100.0) 3. 05 
なめ乙の 赤 fごし 76 (33. 2) 99 ( 43. 2) 35 (15. 3) 19 ( 8. 3) 229 (100. 0) 3. 02 
かしわ御飯 62 ( 26 3) 124 (52. 5) 29 (12. 3) 21 ( 8 9) 236 (100. 0) 2. 96 
泡 雪 美 61 (27. 2) 74 (33. O) 46 (20. 6) 43 (19 2) 224 (100. O) 2. 68 
パッテラずし 32 (13. 9) 120 (52. 2) 29 (12. 6) 49 (21. 3) 230 (100. 0) 2. 59 
茶 巾 ず し 37 (16. 1) 103 (44. 8) 43 (18. 7) 47 (20. 4) 230 (100. O) 2. 57 
く ず 桜 17(7.4) 118 (51. 6) 55(24.0) 39 ( 17. 0) 229 (100. 0) 2.49 
卵 豆 禽の 清汁 18 ( 8.9) 101 (48. 6) 29 (13.9) 60 (28 8) 208 (100. 0) 2. 37 
白菜ごま漫し 24 ( o.2) 75 (31. 8) 48 (20. 3) 89 (37. 7) 236 (100. 0) 2. 15 
前 菜 6 ( 2 9) 86 (41.3) 40 (19. 2) 76 (36. 6) 208 (100. 0) 2. 11 
みど 句酢和え 17 ( 7.4) 30 (13. 0) 34 (14. 8) 149 (64. 8) 230 (100. O) 1. 63 
注） 点数化 (l)・・ 4点、 (2）・.3点 (3）ー 2点 (4）… 1点
表3 献立の知悉度（ 西洋料理 ）
人（%）
(1) (2) (3) (4) 
知食っているし 知っているし 知っているが 知らないし
べfこ乙とも 食べたこと も 食べた乙とは 食べfこζ とも
実 習項目 あ句，作って ゐる古河乍って ない ない よ口込 計 点 数
みた乙と もゐ みたこ とはな
る L、
フルー ツ サラダ 80 (82. 2) 35 (16.0) 1 ( 0 4) 3 ( 1.4) 219 (100. O) , 3. 79 
ク 、ノ キ 78 (78 4) 44 (19. 4) 2 ( 0. 9) 3 ( 1. 3) 227 (100. O) 3. 75 
生野菜 サ ラ ダ 88 (82. 1) 26 (11. 4) 9 ( 3 9) 6 ( 2 6) 229 (100. 0) 3. 73 
カスタードプリン 73 (75. 6) 49 (21. 4) 6 ( 2. 6) 1 ( o. 4) 229 (100. O) 3. 72 
サ ン ド イフチ 63 (74. 4) 39 (17. 8) 17(7.8) 0 ( 0) 219 (100.0) 3. 67 
シ ョー トケーキ 32 (57. 9) 95 (41. 7) 1 ( 0. 4) 。（ 0) 228 (100. O) 3. 58 
鮮のムニエル 89 (38. 9) 77 (33. 6) 40 (17. 5) 23 (10. 0) 229 (100. 0) 3. 01 
プロパンス風
か』と¢〉クリー ムコロッケ 51 (22. 5) 144 (63.4) 10 ( 4. 4) 22 ( 9. 7) 227 ( 100. O) 2 99 
鶏肉のクリー ムス プー 56(250) 117 (52. 2) 40 (17. 9) 11 ( 4. 9) 224 ( 100. 0) 2. 92 
コーヒーババロ ア 56 (24 0) 102 (43. 8) 63 (27. 0) 12 ( 5. 2) 233 (100. 0) 2. 87 
えびのサ ラ ダ 91 (39. 1) 55 (23. 6) 22 ( 9.4) 65 (27. 9) 233 (100. 0) 2. 74 
鶏肉のブロシエット 41 (18. O) 103 (45. 2) 33 (14. 5) 51 (22. 3) 228 ( 100. 0) 2. 59 
豚肉のチーズ衣焼 35 (15. 6) 90 (40.2) 53 (23. 7) 46 (20. 5) 224 (100. 0) 2. 51 
ブラマ ンジェ 50 (22. 3) 64 (28 5) 60 (26. 9) 50 (22.3) 224 (100. O) 2. 51 
フランス風
クレープグラタン 23 ( 9. 9) 57 (24.4) 61 (26. 2) 92 (39. 5) 233 (100. O) 2. 05 
セロリの裏Cしス プー 17(7.6) 41 (18. 1) 40 (17. 6) 129 (56. 8) 227 (100. 0) 1. 77 
ゼリ ー寄せサ ラダ 4 ( 1.8) 33 (14. 5) 48 (21. 0) 143 ( 62. 7) 228 (100. O) 1. 54 
注）点数化 (!)・・ 4点 (2）・ 3点 (3）… 2点 (4）ー 1点
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3. I:番好結果
(1) 日本料理の晴好
表 4は日本料理の晴好結果を点数化し，その順位を示したものである。晴好の高いもの
は茶碗蒸しの6.2，天ぷらの6.1が上げられ，次いで魚の照焼き，そうめん飾り鉢，煮もの盛
り合わせと なっ ている。天ぷらは前述の知悉度も高く，好むものも多いという結果で51年
度本学寮生の晴好結家とも一致しており，安定した晴好の良さを示していると思われる。
また，そうめん飾り鉢，煮もの盛り合わせ，かしわ御飯，卵豆宵の清汁lとは 「嫌い」「大
嫌い」と答えたものは無く，平均した晴好の高さを示している。パッテラずしは「大嫌い」
と答えたものも 5.2%おり，平均晴好度は5.2を示しているが晴好のバラツキがみられる。こ
れは若い年代lと鯖が好まれていないためであると考えられる。
全体的に晴好の低いものとしては，みどり酢和え，寄せみつ豆等がある。酢だこの酢の
ものは，知悉度は高いが晴好は低く， くず桜，泡雪美，串だんC等は知悉度，晴好度とも
に他lζ比べて低くなっている。串だんCK乙のような低い点数がみられたのは，枝豆のあ
んを用いたためと考える。ほとんどの食品に季節感が失われつ Lある現在，和菓子等lと残
されていた風味も忘れ去られてしまっているようである。
表4 晴好結果（日本料理）
人（%）
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 
好きでもも
実習項目 大好き 好 きや〉好き 嫌いで や〉嫌い 嫌 L、大 嫌い i5° 計 点数
ない
茶碗むし 108(46. 9) 91(39. 6) 16( 7. O) 9( 3. 9) 2( 0. 9) 4( 1 7) 。（ O) 230(100. 0) 6. 23 
天 』泣 ら 80(34. 9) 109( 47. 6) 23( 10. 1) 12( 5. 2) 4( 1 8) 。（ 0) 1( o. 4) 229(100. 0) 6. 07 
魚の照焼 34(15. 3) 126(56. 8) 37( 16. 7) 20( 9. 0) 3( 1. 3) 2( 0. 9) 0( 0) 222( 100. 0) 5. 73 
そうめん飾句鉢 50(22. 3) 105(46. 9) 31( 13. 9) 33( 14. 7) 5( 2. 2) 。（ 。） 。（ 0) 224(100. O) 5. 72 
煮もの盛合せ 32(14. 3) 106(47 3) 40(17. 9) 41(18. 3) 5( 2. 2) 0( 0) 0( O) 224(100. 0) 5. 53 
茶巾ずし 50(21 7) 81 (35. 7) 40(17. 4) 54(23. 5) 2( 0. 9) 2( 0. 9) 1( 0. 4) 230(100. O) 5. 49 
かしわ御飯 16( 6. 8) 120(50. 9) 40(16. 9) 56(23. 7) 4( 1. 7) 。（ 0) 。（ O) 236(100. 0) 5. 37 
おとl)J肋清汁 18( 8.1) 87(39. 2) 58(26. 1) 50(22. 5) 7( 3. 1) 1( 0. 5) 1( 0. 5) 222(100. O) 5. 23 
パッテラずし 36(17. 6) 77(33. 5) 40(17 4) 43(18. 7) 14( 6. 1) 8( 3. 5) 12( 5. 2) 230(100. O) 5. 17 
卵豆腐の清汁 17( 8. 2) 75( 36. 1) 47(22. 6) 62(29. 8) 7( 3.4) 。（ 。） 。（ 。） 208(100. 0) 5. 16 
なめ乙の赤だ:1., 27(11. 8) 70(30. 6) 47(20. 6) 65(28. 4) 15( 6. 5) 5( 22) 0( 0) 229(100. O) 5. 06 
ず 桜 29(12. 7) 72(31. 5) 46(20.1) 58(25. 3) 15( 6. 5) 5( 2.2) 4( 1. 7) 229(100. 0) 5.05 
酢だこの酢のもの 27(12町2) 71(32. 0) 43(19. 4) 58(26. 1) 11( 5. 0) 9( 4.0) 3( 1. 3) 222( 100. O) 5. 03 
お 乙 わ 13( 5. 9) 79(35. 6) 42(18. 9) 63(28. 4) 16( 7 2) 7( 3. 1) 2( 0. 9) 222(100. 0) 4. 92 
前 菜 5( 2. 4) 72(34.6) 41(19.7) 78(37. 4) 11( 5. 3) 1( 0.5) 。（ 。） 208( 100. 0) 4. 90 
串 だんと 15( 7. 2) 64(30. 8) 42(20. 2) 62(29. 8) 14( 6. 7) 8( 3. 9) 3( 1. 4) 208(100. 0) 4.85 
白菜ごま浸し 10( 4. 2) 58(24. 6) 45(19.1) 106(44.9) 13( 5. 5) 4( 1. 7) O( O) 236(100. O) 4. 72 
泡 雪 美 15( 6. 7) 51(22. 8) 45( 20. 1) 72(32 1) 25(11. 2) 14( 6 2) 2( 0. 9) 224(100. 0) 4.60 
みど句酢和え 11(4.8) 54(23. 5) 31(13. 5) 89(38. 7) 25(10. 9) 19( 8. 2) 1 ( 0. 4) 230(100.0) 4.47 
寄せみつ豆 5( 21) 49(20. 8) 47(19. 9) 71(30. 1) 48(20. 3) 14( 5. 9) 2( 0. 9) 236( 100. 0) 4.85 
注）点数化 (l)・・・ 7点 (2）…6点 (3)・・・ 5点 (4）・1 点 (5）・・3点、 (6）…2点 (7）… 1点
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(2) 西洋料理の晴好
表 5は同様に西洋料理17品目について示したものである。 クッキー， ショートケーキはそ
れぞれ点数6.3, 6.2と晴好度が高く，次いでカスタードプリン，フルーツサラダ，サンドイ
ツチ等が上げられ，いわゆるデザート・軽食に属するものに晴好の高いものが集まってい
る傾向がある。特にクッキーは 「嫌いJと答えるも のが 1人もな く， 「大好き 」なものが
約50%おり， 大変晴好が高い乙とが分る。ショートケーキは 「大好き」な ものも，45%い
るが「嫌い」なものも約10%いる。
晴好の低いものにはセロリの裏としスープ，ゼ、 リー寄せサラ夕、があ り，嫌いな食品とし
3) 
て報告されているセロリについては，あえて地物のセロ リを使いスープとしての利用を試
みたが， 「嫌い」と答えたものが約20%おり良い結果は得られなかった。セ、リー寄せサラ
ダは，今回の調査項目37種類中で一番好まれない料理として上げられ晴好度3.5であった。
食生活の多様化・洋風化といわれて久しくなるが，本調査の限りでは西洋化パターンの
一つの指標と考えられ3 また若い人lとは好まれると思われた動物性たんぱく質（肉類）へ
の晴好傾向よりも，菓子類を好ひという結果であ った。 これは対象が平均年齢 19歳の女性
のためと思われる。
表5 晴好結果（西洋料理）
人（%）
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 
好きでも
実習項目 大 好き 好 き や〉好き 嫌いでも や〉嫌い 嫌 L、大嫌い d口b‘ 計 点数
ない
クッキー 106( 46. 7) 97(42. 7) 15( 6. 6) 9( 4.0) 0( 0) O( O) O( 。） 227(100.0) 6. 32 
ショートケ キー 103( 45. 2) 93(40. 8) 15( 6. 6) 13( 5. 7) 1 ( 0. 4) 2( 0. 8) 1 ( 0.4) 228(100. 0) 6. 20 
カスター ドプリン 76(33.2) 95( 41. 5) 24(10. 5) 21( 9. 2) 8( 3. 5) 4( I. 7) 1 ( 0. 4) 219(100. O) 5. 85 
フルーツサラダ 54(24. 6) 94(42. 9) 33(15. 1) 34( 15. 5) 3( I. 4) 1 ( 0.5) 0( 0) 219(100 0) 5. 72 
サンドイッチ 50(22.8) 103(47. 0) 28(12.8) 28(12 8) 7( 3 2) 2( 0. 9) 1 ( 0. 5) 228(100. O) 5. 69 
かにの 40(17. 6) 110( 48. 5) 46(20. 3) 25(11. 0) 2( 0. 9) 3( I. 3) 1( 0. 4) 227(100. 0) 5. 65 
鶏クリ肉ーのムコロッケ
49(21. 5) 109(47. 8) 28(12. 3) 33(14. 5) 4( I. 8) 2( 0. 8) 3( l. 3) 228(100. 0) 5. 65 
豚7肉ロのシエサ’卜
44(19. 6) 105(46. 9) 31(13. 8) 38(17. 0) 3( 1. 3) 1 ( o. 5) 2( o. 9) 224(100. 0) 5. 62 
鶏員るズ衣焼 40(17. 8) 97(43. 3) 35(15. 6) 34(15. 2) 9( 4. 2) 3( l. 3) 6( 2 6) 224(100. 0) 5. 41 
フクフY一マ今Jスンププエ 49(21. 9) 66(29. 4) 43(19. 2) 45(20. 1) 17( 7. 6) 3( 1 3) 1 ( 0.5) 224(100.0) 5. 32 
フムランス風ル貯の ニエ 24(10.5) 109(47. 6) 26(11 3) 56(24. 5) 12( 5. 2) 2( 0. 9) O( 0) 229(100. O) 5. 31 
プロパンス風
コー ヒー パ川ロア 38(16.3) 85(36. 5) 41 (17. 6) 50(21. 5) 15( 6. 4) 3( I. 3) 1( 0. 4) 233(100. O) 5. 29 
クレ プーグラタン 37(15. 9) 90(38. 6) 36(15. 5) 47(20. 2) 10(4.3) 8( 3. 4) 5 ( 2. 1) 233(100. O) 5. 23 
生野菜サラダ 34( 14. 9) 92(40. 2) 35(15. 3) 44(19. 3) 10( 4. 3) 10( 4. 3) 4( I. 8) 229(100. 0) 5. 22 
えびのサラダ 29(12.4) 81(348) 45(19. 3) 61 (26. 2) 11( 4. 7) 4( 1. 7) 2( 0. 9) 233(100. 0) 5. 15 
セロリの 14( 6. 2) 63(27. 7) 29(12 8) 68(30. O) 30(13. 2) 15( 6. 6) 8( 3.5) 227(100. 0) 4.49 裏Cしスープ
ゼリー寄サせラダ 6( 2 6) 14( 6. 1) 27(11 9) 76(33. 3) 53( 23. 3) 32(14.0) 20( 8. 8) 228(100. 0) 3.54 
注）点数化 (1)・・7点、 (2)・・ 6点 (3)・・ 5点 (4）ー 4点 (5)・・・ 3点、 (6）…2点 (7）… 1点
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表 6 晴好度と知悉度の順位相関
（日 本料理）
実 習 項 目
茶 碗 lJ' し
天 主註 ら
魚 σ〉 照 焼
そうめん飾り鉢
煮 も の盛合せ
茶 巾 ず し
・jp し わ 御 飯
おとし卵の 清汁
ノぐ フ チ フ ず し
卵 豆 腐 の清 汁
なめこの赤だし
く ず 桜
酢だこの酢の もの
お 乙 わ
前 菜
串 t ん c 
白菜の C ま浸し
泡 雪 美
みど り 酢 和
寄 せ み てコ
スピアマン順位相関係数
ρ＝ o.557 
P< o 01 
え
豆
晴！｜頃 好位
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
和！｜頁 悉位
3 
2 
6 
1 
5 
15 
12 
10 
14 
17 
11 
16 
4 
7 
19 
8 
18 
13 
20 
9 
(3) 晴好度と和悉度の順位相関関係
表7 晴好度と知悉度のj順位相関
（西 洋 料理）
実習 項 目 思宮I程を
ク ツ キ 2 
シ ョ ト ケ ーキ 6 
カスタード・ プリン 4 
フ ル ー ツ・サラダ 4 
サン ド イ ツ チ 5 5 
かにのク リームコロッケ 6 8 
鶏肉のブロシェッ ト 7 12 
豚 肉のチーズ 衣焼 8 13 
鶏肉 のクリ ー ムス ープ 9 9 
ブラマンジェフラ ンス風 10 14 
鮮のムニエノレブロパンス風 11 7 
コーヒー・ パパロ ア 12 10 
クレ ープグラ タ ン 13 15 
生 野菜 サ フ ダ 14 3 
え ぴ の サ フ ダ 15 11 
セ ロリの裏ごし スープ 16 16 
ゼリ ー 寄せサラ ダ 17 17 
スピアマン順位相関係数
ρ＝ 0. 684 
P< o 01 
本来，食物摂取の動機は晴好的なものにあるが，その晴好は和悉度と関連があるかをみ
るために，両者の順位相関を求めた。
表6・7K示すように日本料理 ・西洋料理ともに，有意水準 1%以下で有意とな り，強
い関連性がみられる。すなわち，晴好は美味を求めるという生理的な面とともに，そのも
のに親しみ，慣れているという心理的な面に大きく 支配されていることを示している。
噌好度上位にある項目は，日本料理 ・西洋料理と もに，和悉度もおおむね上位にあり，
その順位は似通っている。
4. 調理経験
( 1) 日本料理の調理経験
表8は日本料理に対する調理経験の状況を示した ものである。一番多く調理されている
ものは，そうめん飾り鉢で87%，次に天ぷら82%，茶腕蒸し78%となり ，乙の三品の他は，
40%以下と少ない。特に，白菜ごま浸しゃ卵豆閣の清汁，くず桜， 前菜などは10%以下で
ほと八ど作られていない。 これらは晴好結果も低い項目であり，また比較的，日常性の低
いためと考え られる。
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調理経験の場所は，当然家庭が多いが，家庭外，特l乙中学校・高校時に調理経験をもっ
たものとしては，茶碗蒸し，寄せみつE，おとし卵の清汁，泡雪美等が多い。一般に中学
校・ 高校で用い られる教材は同じ傾向のものが多いようである。
(2) 西洋料理の調理経験
西洋料理lζ対する調理経験については表 9に示すとおりである。 フルーツサラダ，野菜
サラダ，クッキー，プリン，サンドイツチは70%以上のものが調理経験あ りと答えており，
日本料理よりもその種類は多く，また晴好度の高いケーキ類lと集中している。しかし，野
菜サラダ等は，それほど晴好度が高くないにもかかわらず調理の簡便さからか，よく作ら
れている。一万，低いものとしては，クレ ープグラタン，セロリの裏Cしスープ，ゼリー
寄せサラダを上げており，これらは10%以下である。日本料理では調理経験の多いものは
三品位であるが，西洋料理ではその種類が多くなっている。調理経験の場所はやはり家庭
が多いが，中学校・ 高校時の経験もかなりあり，特にプリン，クッキー，ショートケーキ
等が多く，カスタードプリンは約半数のものが実習してきている。一般に中学校・高校で
は実習の教材としては，日本料理よりも西洋料理が多く取り入れられている。若い人々の
晴好や調理への興味は，日本料理よりも西洋料理に移っているためであろう。
表8 調理経験の有 ・無（日本科理）
実習項目 あ り な り Z口b‘ 百十
ありの内訳 （多項目解答）
家庭局校中学校小学校その他 合 計
1W cs1開1) ω 開 ω ｛ヲ9 ω ω ω ω ω ω そうめん飾り鉢 29 (12. 9) 224(100. 0) 189 5 2 。 3 199 
天 ぷ ら 188 ( 81. 7) 42 (18. 3) 229(100. 0) 168 27 14 。 。 209 
茶碗むし 180 ( 78. 3) 50 ( 21. 7) 230( 100. 0) 149 37 31 2 1 220 
酢だこの酢のもの 95 (42. 8) 127 ( 57 2) 222(100. O) 95 12 7 1 。 115 
魚の照焼 91(41.0) 131 ( 59. 0) 222(100. 0) 70 17 22 。 1 110 
おとし卵の清汁 89 ( 40. 1) 133 ( 59. 9) 222(100. O) 64 28 25 1 。 118 
煮もの盛合せ 89 (39 7) 135 ( 60. 3) 224(100. O) 89 12 2 。 。 103 
寄せみ つ豆 92 (39 O) 144 (61. O) 236(100. 0) 47 35 31 I I 115 
なめこの前ごし 76 (33. 2) 153 ( 66. 8) 229(100. 0) 76 7 3 。 。 86 
お こ わ 63 (28. 4) 159(716) 222(100. 0) 58 9 5 。 。 72 
泡 雪 美 61 (27. 2) 163 (72. 8) 224( 100. 0) 22 28 16 I 。 67 
串だんと 55 (26 4) 153(73.6) 208(100. O) 47 13 2 。 5 67 
かしわ御飯 62 (26. 3) 17 4 ( 73 7) 236(100. O) 44 21 13 I I 80 
茶巾ずし 37 (16. I) 193 (89 3) 230( 100. 0) 26 17 3 。 I 47 
パッテラずし 32 ( 13. 9) 198 (86. I) 230( 100. 0) 27 11 2 。 5 45 
白菜ゴマ浸し 24 (10.2) 212 ( 89. 8) 236(100. O) 22 12 2 。 1 37 
卵豆腐の清汁 18 (8. 7) 190 (91.3) 208(100 O) 17 5 。 。 2 24 
く ず 桜 17 (7. 4) 212 ( 92. 3) 229(100. O) 14 10 I 。 2 27 
みどり酢和え 17 (7 4) 213 (92. 6) 230(100. O) 16 4 4 。 。 24 
前 菜 6 (2 9) 202(971) 208(1C~. 0) 6 I 。 。 。 7 
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表9 調理経験の有・ 無（ 西洋料理）
ありの内訳 （多項目解答）
実 習項目 あ り な し £口,. 計 家 庭高 校中学校 小学校その他 合計
フルー ツ・サラダ 1s<tJ cs2.開2) ~ (17.開8) 
生野菜サラ ダ 188 (82 1) 41 ( 17. 9) 
ク ッ キ ー 178 ( 78. 4) 49 (21. 6) 
プカスタリーンド 173 ( 75. 5) 56(24.5) 
サJ ドイッチ 163 ( 74. 4) 56 (25. 6) 
ショート・ケー キ 132 ( 57. 9) 96(421) 
えびのサラダ 91 ( 39. 1) 142 (60. 9) 
鮮のムニエル 89 ( 38. 9) 140(61.l) ブロパJス風
鶏 肉 (J) 56 ( 25. 0) 168σ5. 0) クリームス プー
コー ヒー ・ノ匂ぐ口ア 5fi ( 24. 0) 177 (76. 0) 
かにのクリー 51 (22.5) 176 (77. 5) 
ムコロ ッケ
ブラフマンジ凪ェL フ ンス 50 ( 22. 3) 17 4 (77. 7) 
鶏フロン肉ェ ッの卜 41 (18. 0) 187 (82. 2) 
事 一 安衣袋 35 ( 15. 6 ) 189 (84. 4) 
クレ プーグラタノ 23 (9. 9) 210 (90. 1 ) 
セロ リの 毒
としスー 17 (7.5) 210 (92. 5) 
ゼリー寄手
サラ 4 (1.8) 224 (98. 2) 
(3) 製作興味
表10は全実習項目中ヲ今後作っ
てみたいと思うものを 3つ選ばせ
（別途アンケートによる），その
製作興味を検討したも のである。
一番多L、ものは，ク レープグラ
タンであり，次lとショー トケーキ，
茶巾ずし，茶碗蒸し，クリ ームコ
ロ ッケ等である。興味あるもの上
位10項目中，日本料理は茶巾ずし，
茶碗蒸しのみで，その他はすべて
西洋料理であり，前述のとおり若
い人々の食の洋風化を示している。
また， 10項目は，すべて調理技
術が難しいものであり，かつ調理
経験の少ないものに集中している。
ω （劾 ω ω ω ω ω ω 
219(100. 0) 165 26 16 1 2 210 
229(100. 0) 174 23 15 1 。 213 
227(100.0) 145 52 11 。 1 209 
229(100. 0) 108 59 44 1 1 213 
219( 100. 0) 151 19 21 4 3 198 
228(100. O) 99 53 12 。 1 165 
233(100. 0) 83 12 5 。 1 101 
229(100 0) 55 43 29 1 。 128 
224(100. O) 41 28 1 。 。 70 
233(100.0) 46 15 1 。 2 64 
227(100. O) 51 10 1 1 。 53 
224(100 0) 37 21 5 。 2 56 
228(100. 0) 41 3 3 。 1 48 
224(100. O) 35 9 1 。 1 46 
233(100. 0) 22 6 。 。 2 30 
232(100. 0) 12 8 2 。 。 22 
230(100 O) 3 2 1 。 。 6 
表10 実習項目中今後作ってみたいもの
！位順 料 理 名 人数 ！位順 料 理 名 人数
1 クレープ ・クフタン 100 20 お 乙 わ 8 
2 ショートケ ーキ 90 21 魚 の 照 焼 7 
3 茶 巾 ず し 51 22 泡 雪 奨 7 
4 茶 碗 む し 45 23 卵豆 腐の 清 汁 6 
5 カヰとのクリー ムコロコケ 44 24 サン ドイ ッチ 6 
6 鶏肉のブロシェッ ト 39 25 え びのサ ラダ 4 
7 鶏肉のクリ ムースイ 37 26 そう めん飾り鉢 4 
8 豚肉のチーズ衣焼 37 27 前 菜 3 
9 鮮フ のム ニエ ルロパ ン ス風 34 28 生 野菜 サ ラダ 2 
10 コー ヒーババ ロア 30 29 白菜のゴマ漫 し 2 
11 ク ツ キ 23 30 お とし卵の清汁
12 カスタード・ プリン 22 31 みど り酢和え 1 
13 ブラマンジェフランス風 16 32 セロリの裏乙しスー プ 1 
14 ぐッテラず し 15 33 ゼリー寄せサラダ 1 
15 串 fご ん ご 14 34 フルー ツサ ラ ダ 1 
16 かしわ御飯 13 35 な め この赤 だし 1 
17 天 ぷ ら 12 36 寄 せみ つ豆 。
18 煮 も の盛合 せ 12 37 酢だこの酢のもの 。
19 く ず 桜 9 
17 
前述の調理学習の動機lとも表われているが，新しい知識や技術の習得lと対する新鮮なる興
味，欲求の表われとみることができ，教材精選の上で考慮すべき点といえよう。
5. 喫食経験
( 1) 日本料理の喫食経験
日本料理の喫食経験の有 ・無とその内訳について表11に示した。前菜 （三品盛り ）， 白
菜のとま漫し，みどり酢和えを除いては，いずれも50%以上の喫食経験をもっている。特
に「すきやきjと並んで日本料理の代表とされている「天ぷら」は100 %の喫食率である。
これは当然の結果のようでもあるが，同じように家庭に取り 入れられていると考えられ
る煮もの，おこわ（赤飯）については食べた ζとがないと答えた ものが，それぞれ 3%, 
7%ずついる。 このことを考え合わせる と「天ぷら」の占める位置が大きいこ とが分る。
ζの他，家庭内での喫食経験は当然のことながら， 日常，副食として用いられやすい酢
のもの，魚の照焼き等で喫食率90%以上である。 外食ではノ〈ツテラずし， 串だんと，天ぷ
ら，なめ この赤だし，茶巾ずしのi買である。学校での調理実習の際，喫食した数は，茶碗
lJ'し，奇せみつ豆，おとし卵の清汁，泡雪美，魚の照焼き等が多い。
表1 喫食経験（日本料理）
実習項目 あ り な し Z口込 計
ありの内訳 （多項目停答1
家庭給食外食儀最寄その他合計
天 ぷ ら 2以100.貯 ω 。（間 鋭100.貯 2W ω ω 段 ω ω 
そうめん飾り鉢 216 (99. 1) 2 (0. 9) 224( 100 0) 216 2 18 7 5 248 
茶 碗むし 223 (97 0) 7 (3 O) 230(100. 0) 210 2 13 70 5 300 
煮もの盛合せ 217 (96. 9) 7 ( 3.1) 224(100. 0) 199 3 11 12 3 228 
摩b5 i お 213 (95. 9) 9 ( 4. 1) 222( 100. O) 185 3 14 16 1 219 
串だんと 197 (94. 7) 11 ( 5. 3) 208(100. O) 139 2 55 15 7 218 
魚の照焼 208 (93. 7) 14 (6. 3) 222( 100 0) 170 2 15 41 1 229 
お ζ わ 207 (93. 2) 15 (6. 8) 222(100. 0) 186 4 8 12 5 215 
かしわ御飯 186 (78. 8) 50 (21.2) 236(100、O) 156 1 10 35 2 204 
おとし卵の清汁 175 (78. 8) 47 (21 2) 222(100. 0) 129 5 17 49 3 203 
なめこの赤だし 175 (76. 4) 54 (23. 6) 229( 100. 0) 137 5 37 8 7 194 
寄せみつ豆 178 (75. 4) 58 (24 6) 236(100 0) 79 7 33 67 3 189 
パッテラずし 152 (66. 1) 78 (33. 9) 230(100. 0) 90 。 57 13 7 167 
茶 巾ずし 140 (60.9) 90 (39. 1) 230(100. 0) 88 2 36 19 5 150 
泡 雪 美 135 (60. 3) 89 (39. 7) 224(100. 0) 65 1 16 45 7 134 
く ず 桜 135(59.0) 94 (41.0) 229(100. 0) 88 。 32 10 8 138 
卵軍事需の清汁 119 (57 2) 89 (42.8) 208(100. 0) 78 4 28 6 4 120 
前 菜 92 ( 44. 2) 116 (55 8) 208( 100. O) 61 。 25 1 7 94 
臼菜ごま浸し 99 ( 41. 9) 137 (58 1) 236(100. 0) 72 4 7 14 2 99 
みどり酢和え 47 (20. 4) 183 (79. 6) 230(100. O) 35 5 7 6 2 55 
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表12 喫食経験（西洋料理）
実習項目 り な し 15 計
ありの内訳 （多項目解答）
あ
家庭給食外食講義富その他合 計
2Wc99 ~幼） 仏j 開 2~100.開0) ω ω いj ω ω ω ショートケーキ 1 ( o.4) 176 2 62 57 7 304 
フノい ツーサラ ダ 215(98. 2) 4 ( 1.8) 219(100.0) 180 6 27 42 3 258 
クッキー 222(97. 8) 5 ( 2.2) 227( 100.0) 179 5 12 63 11 270 
カスター ドプリン 222(96. 9) 7 ( 3.1) 229(100.0) 136 12 35 104 3 290 
みどりのサラダ 214(93. 4) 15 (6.6) 229(100.0) 191 3 33 39 4 270 
サンドイ ツチ 202(92 2) 17(7.8) 219(100.0) 167 1 46 44 3 261 
かにのク ＇） ー 195(86 O) 32( 14. 0) 227( 100.0) 158 1 42 12 5 218 
ムコロッケ
鶏 肉 の 173(77 2) 51( 22 8) 224( 100.0) 105 6 40 28 3 182 クリームス プー
貯のムニエル 166(72. 5) 63（幻 5) 229(1CO.O) 95 6 30 73 4 208 
ブロパンス風
コー ヒー ノカてロア 158( 67. 8) 75( 32. 2) 233(100.0) 79 3 58 14 4 158 
鶏 肉 の 144( 63. 2) 84( 36. 8) 233(100.0) 113 。 22 6 4 145 
ブロシェット
えびのサラダ 146(62 7) 87( 37. 3) 228(100.0) 117 2 22 16 4 161 
豚 肉 の 125(55. 8) 99( 44 2) 224(100.0) 89 1 26 11 2 129 
チ ーズ衣焼
ブラマンジェ・ 114( 50. 9) 110( 49. 1) 224( 100.0) 70 2 11 18 6 107 フ ランス 風
クレープグラタン 80(34. 3) 153( 65. 7) 233( 100.0) 44 36 6 4 91 
セロリ の 58(25 6) 169(74. 4) 227 (100.0) 30 1 23 10 1 65 
裏としス プ
ゼリー 寄せサラダ 37( 16. 2) 191(83. 8) 228 (100.0) 25 1 10 3 1 40 
(2) 西洋料理の喫食経験
表121ζ西洋料理の喫食経験について同様に示した。食べたことのあるものは，シ ョー ト
ケー キ， フルーツサラダ，クッキ ー，カスタードプリンで，菓子類に’圧倒的に高い喫食率
がみられる。食べた経験のないものは，クレープグラ タン65.7%，セ ロリの裏Cしスープ
74.4%，ゼリ ー寄せサ ラダ83.8%である。
喫食経験あるものの内訳は，家庭，中学校，高校での調理実習， 外食，給食，その他の
！｜買である。家庭でよく食べられているものと しては，生野菜サラダ， フルーツサラダ等の
サラダ類とクッキー，ショートケーキ等であり ，クッキー，ショー トケーキについては，
前述の調理経験が少ないと乙ろから市販のものも 含めていると思われる。
学校での調理実習では，カスタードプリ ン，ムニエル，クッキーが多 くなっている。
外食ではシ ョートケーキ，コー ヒーババロ ア，サン ドイ ツチ，かにのク リームコロ ッケ
等の晴好度の高いものであり，天ぶらと同僚に揚げものであるクリ ームコロ ッケはここで
も選択されており， 「揚げもの」を好ひ傾向が表われているものと考える。
日本料理 ・西洋料理ともに給食時の喫食率は少なく， いずれも 0.5 %以下であり，なか
ではプリン，みつ豆，フルーツサラダ，ムニエル，ク リ ムー スープ等が上げられている。
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6. 難易の意識について
表13・14は各自が実習した項目に対し， その難易をみたものである。日本料理では，茶
巾ずし，パ ツテラずし，かしわ御飯が難易度が上位にある。 実習では自動炊飯器を使用し
ないために，炊飯という最も歴史的な調理操作に難しさを感じたのであろう。その他，か
つおぶしゃ昆布等の天然調味料を使用した基本的なだし汁のとり方を含めた清汁，飾り切
りを入れた酢だこの酢のものなども上位にある。平均点は2.30であるから全般に易しいと
意識されてはL、るが， 2.30以下の項目でも西洋料理に比べて，個人個人の判断にはバラツ
キが多い。日本料理は切り万・味つけ・盛り付けなどに繊細な感覚が要求されるために，
それにどのように対応しているかによって差が生じてくるものと考えられる。
西洋料理では，鶏肉のクリームスープ，クレープグラタン，コーヒーババロアラカスタ
ードプリン，ショートケーキが2.60以上で上位にある。これらは確かに持術的に難しい範
囲に入るが，鶏肉のブロシェツト，豚肉のチーズ衣焼き等の焼肉料理も肉の調理の特性を
十分生かす上では同じ範囲に入るはずだが，乙れらを指摘するものは少ない。
易しいものと意識されているのは，生野菜サラダ，えぴのサラダ，サンドイツチ等が上
げられ， 2. 0以下と低く ， しかもこれらを難しいと答えたものは一人もいない。中学校・
表13 実習の難易度（日本料理）
人（%）
(1) (2) (3) (4) (5) 
実 習 項 目 大変 むずかしい どちらとも やさしい 大変
t口'>. 計 点数
むずかしい いえない やさしい
茶 巾 ず し 4 ( 3. 3) 31 ( 25. 2) 47(38. 2) 37( 30 O) 4 (3. 3) 123(100. 0) 2. 95 
パッテラずし 。( O) 18( 20. 4) 35(39. 8) 30(341) 5 (5 7) 88(100. 0) 2. 95 
かしわ御飯 1 (1. 0) 5 (5 0) 31(310) 58(58. 0) 5 (5 O) 100(100. O) 2. 84 
おとし卵の清汁 2 (2. 2) 3 (3 4) 36( 40. 5) 44( 49 4) 4 (4. 5) 89( 100. 0) 2. 49 
酢たずこの酢のもの 。( 0) 5 (5. 9) 29( 34 1) 43(50. 6) 8 (9. 4) 85(100. 0) 2. 37 
前 菜 2 (1 8) 3 (2 7) 29( 26 1) 60(54.1) 17(15. 3) 111(100. 0) 2. 32 
卵豆禽の清汁 。(0) 3 ( 4. 8) 17(27. 0) 38(60. 3) 5 (7. 9) 63(100. 0) 2. 29 
白菜のごま浸し 。(0) 2 (2. 5) 26(32. 5) 44(55. 0) 8(10. 0) 80(100 O) 2. 28 
天 ぷ ら 。(O) 9 (6、6) 29(21 3) 86(63.3) 12 (8. 8) 136(100.0) 2. 26 
泡 雪 美 2 (2. 4) 5 ( 6. 0) 16(19 3) 49(59. O) 11(13 3) 83(100 0) 2. 25 
串 fご ん と 1 (1 2) 5 (5 9) 17(20. 2) 52(612) 10(11. 7) 85(100. 0) 2. 24 
魚 の 照焼 。(O) 4 (5 6) 16(22. 5) 43(60 6) 8(11. 3) 71(100. 0) 2. 22 
茶 碗 む し 1 (1 2) 1 (1 2) 20 (23 2) 57 ( 66. 3) 7 (8. 1) 86(100. 0) 2. 21 
煮もの盛合せ 。(O) 3 (2 4) 29 (23. 6 ) 82(65 6) 11 (8. 8) 125(100. 0) 2. 19 
寄せみつ豆 1 (1. 0) 。(0) 27 (25 7 ) 61(581) 16(15. 2) 105(100. O) 2. 14 
く ず 桜 2 (2 5) 5 ( 63) 9 (11 4 ) 49(62. 1) 14(17. 7) 79(100. O) 2. 13 
お こ わ 。( 0) 3 (4 9) 10(16.4) 36(59. 0) 12(19. 7) 61(100. O) 2. 11 
みどり酢和え 1 ( 1 4) 1 ( 1 4) 12(16 2) 42(567) 18(24.3) 74( 100 O) 1 99 
なめこの赤Tごし 。(0) 。(0) 10(14.7) 43 (63 2) 15(22.1) 68(100. 0) l. 93 
そうめん飾り鉢 。( 0) 。(0) 6 (6. 7 ) 69(77. 6) 14(15. 7) 89(100. 0) 1 91 
注）点数化（1）… 5点 (2)・ ・ 4点（3）… 3点（4)・2点 （日… 1点
20 調浬学習に対する学生の意識について
表14 実習の難易度（西洋料理）
(1) (2) (3) (4) (5) 
実 習 項 自 大 変 ひずかしい どちらと も や さしい 大変
ぷ口〉、 計 点数
むずかしい いえない やさしい
鶏肉のクリームスープ 4 ( 4.8) 26( 30. 9) 28( 33. 3) 25( 29. 8) 1 (1 2) 84(100. O) 3. 08 
クレープ・グラタン 6 ( 5. 5) 26(24. 1) 32( 29. 6) 41(38.0) 3 ( 2 8) 108(100 0) 2. 92 
コーヒ－Jぐパロア 6 (6. 2) 19( 19 6) 36( 37. 1) 32( 33. O) 4 ( 4. 1) 97(100. 0) 2. 91 
カスタードプリン 2 (2. 2) 18(19.8) 27(29. 6) 40( 44. O) 4 ( 4. ) 91(100. O) 2. 71 
シ ョー トケ ーキ 2 (2 3) 17〔18.7) 20(22. 7) 48(52 7) 4 ( 4. 3) 91(100. 0) 2. 64 
か le'. の 。(O) 8 (8. O) 32(32.0) 57(57. 0) 3 ( 30) 100(100. 0) 2. 45 クリームコロ ッケ
ブラフマンジ lェ岨 。(0) 5 (6. 0) 25(30. 1) 47(56.7) 6 ( 7. 2) 83( 100. 0) 2. 35 フ ンス
セロリσ凄 Cl?-ープ 。(0) 5 ( 6.8) 21(288) 41( 56. 2) 6 ( 8. 2) 73(100 O) 2. 34 
ク ツ キ 。( 0) 7 (8 9) 17(21.5) 46(58. 2) 9( 11. 4) 79(100. 0) 2.28 
貯のムニ エル 。(0) 5 (4 7) 24(22. 9) 68(64.8) 8 ( 7. 6) 105(100. 0) 2 25 プロ パン ス風
豚肉のチーズ衣焼 。( O) 3 (3 2) 24(261) 55(59. 8) 10( 10. 9) 92(100. O) 2.22 
鶏肉のブロシェ ット 。(O) 1 ( 0 9) 23(22. 5) 67(65. 7) 11( 10 9) 102( 100. 0) 2. 13 
ゼリ ー寄せサラダ 。( 0) 1 (1.1) 1 7( 18. 5) 59(64. 1) 15( 16 3) 92(100. O) 2. 04 
生野菜 サ ラ ダ 。( 0) 。(O) 15(18. 1) 54(65 0) 14( 16. 9) 83(100 0) 2 01 
えびの サ ラ ダ 。(0) 。(0) 18(18. 9) 60(63 2) 17(17. 9) 95(100. O) 2.01 
サンドイ ツチ 。(0) 。(0) 12 (7. 5) 114(71 7) 33( ai. 8) 159(100. O) 1. 86 
フルーツサ ラダ 。(0) 。(O) 5 (5 5) 51 (55. 4) 36( 39. 1) 92(100. 0) l. 66 
人（%）
注）点数化（！）・・5点 （2)・ 4点（3）…3点 （4)・2点 （5）…1点
高校で も調理経験の多い項目であ り，作り慣れているためであろう。
日本料理・ 西洋料理ともに平均点 2.3であるから，全実習項目の難易は大体易しいと意
識されていることになる。しかし学生の実習状況を観察していると全般に技術の未熟さが
目立ち，細かい指導を必要としているにもかかわらず，学生自身の自己の能力 ・できばえ
に対しての評価は甘い。
N 
?
と め
本学服飾美術科学生を対象に，調理学習に対する意識について調査した結果を要約する
と， 次のとおりである。
① 「調理論7]!ぴ実習JK対する学習の動機・ 理由には 「調理に関する知識・技術を得
るためJ' 「調理が好き」 と答えたも のが60%近くあり， 目的意識のないものは10%弱で
ある。
また，今後実習したいも のと して，技術的に難しいものを上げてお り， 一般に調理学習
に対する興味 ・意欲は強いと考え られる。
① 知悉度は，日本料理ではそ うめん飾り鉢，天ぷら，茶碗蒸し等の主菜になるものが
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高く，みどり酢和え，白菜のごま漫し等の副菜になるものが低L、。西洋料理では，サラダ，
クッキ一等のデザート類の知悉度が高く，その他は低くなってお り，日本料理の知悉度が
平均化しているのに比べてかたよりがみられる。
③ 晴好度については日本料理・西洋料理と もに知悉度と相対的な位置にあり， 従って
天ぷら，茶碗蒸し等が晴好度が高く，酢のもの，白菜のごま浸しが低く なっている。西洋
料理ではクッキー，デザート類が圧倒的に高く， 菓子類でも和菓子は一般に好まれていな
L、。
（号 喫食経験の有無については，日本料理と西洋料理の差はないが，学生自身の調理経
験では西洋料理が多くなっている。中学校・高校時での調理教材も習洋料理が多く使われ
ており，また，ケーキ類では一部本学教材と重複しているものもある。
⑤ 実習項目の難易度は， 全体的lζ易しいと意識されており，この点では当調理教材は
適当と思われる。
食の部門は，日常生活lζ最も密捧な関係にあ り，また本来，家政系科目の好きな学生層
であることから，調理学習に対しては全搬的に興味 ・意欲を持っている。 好ましい乙とで
はあるが，一方種々の問題点も指摘された。 一つには， 学生の興味がとかく料理のできば
えの良さ に関係する調理操作に集中しがちで，目立たぬ基本的な技術lとは，あまり興味が
向けられていない。従って食物の持つ良い味やテ クスチャーが充分に生かされ難いのだが，
外観が整ってさ えいれば，それを最良のものとして評価する。また，晴好の洋風化は歴史
的変動として必然であると しても ，日本料理lとみられる豊かな情趣や，伝承されてきた価
値ある調理法ぽどには関心がもたれない。或いはまた，情報化時代に生まれ育った若い世
代にと っては， 食品産業の提供する粉飾された食物や味を容易に受け入れるがゆえに， そ
れを本来のものとして誤認する傾向がみられる。これらの問題について充分に検討を加え，
今後の指導に役立てていきたし、。
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